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Vorwort:

Zu diesem Kochbuch wurde Kéche-Nord.de vom Gasthaus Stucke inspiriert und mochte damit far
gute Kiche aus Mellendorf (Wedemark/Raum Hannover) werben!

Das Gasthaus Stucke in Mellendorf ist eines der altesten, wenn nicht das alteste bestehende
Gasthaus in der Wedemark. Die erste urkundliche Erwahnung stammt aus dem Jahr 1624, in
dem das Haus erstmals als ,Krug“ bezeichnet wurde. Seit dem Jahr 1744, als ein Hans Cord
Stucke eingeheiratet hat, tragt die Gaststatte ununterbrochen diesen Namen.

Freundliche Grif3e

Marcus Petersen-Clausen
von Koche-Nord.de

unbezahlte Werbung:

Angeregt von : https://www.gasthaus-stucke.de (unbezahlte Werbung)


https://www.gasthaus-stucke.de/
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://danke-florian.de/

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Inhalt:

Feines zu Beginn (Vorspeisen) Seite 4

Suppen (I6ffelweise delikat) Seite 11

Kleine Gerichte, vegetarische und vegane Gerichte Seite 17
Hauptspeisen Seite 26

Drinks von Kéche-Nord.de Seite 40
alkoholfreie Drinks von Kéche-Nord.de Seite 43

unbezahlte Werbung:

Angeregt von : https://www.gasthaus-stucke.de (unbezahite Werbung)


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=342
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://www.gasthaus-stucke.de/

Kéche-Nord.de Kochbuch

https://kéche-nord.de/kochbuecher.html

Feines zu Beginn (Vorspeisen)

Kleiner bunter Salatteller mit Feta-Kase und Joghurtdressing

Menge: 4 Portionen

1 Kopf

2

250 Gramm
Ya

1 Paket

1 Becher
1 Teeloffel
3 Essloffel
2 Essloffel
etwas
etwas

1 Blindel

Friséesalat oder Eisberg- oder Romanasalat
Paprikaschoten, rot

Cocktailtomaten

Salatgurke

Feta-Kase

Naturjoghurt

Zucker

Essig (Himbeeressig)

Speisedl (Walnussol)

Jodsalz

Pfeffer frisch aus der Mihle

Krauter (Dill, Petersilie, Schnittlauch, Estragon)

Halbieren Sie die Paprikaschoten, entfernen Sie denn Strunk, die Kerne und die weil3en
Scheidenwande und waschen Sie dann alle Zutaten grindlich ab. Danach schneiden Sie bitte die
Paprikaschoten und den Feta-Kase jeweils in Wurfel und halbieren die Tomaten. Die Salatgurke
halbieren Sie bitte ebenfalls und schneiden sie anschlieend in Scheiben.

Nun geben Sie den Joghurt in eine Schissel und figen den Essig und das Speisedl hinzu.
Danach hacken Sie die Salatkrauter klein und rihren sie unter. Abgeschmeckt wird das Ganze
mit dem Zucker, dem Jodsalz und dem Pfeffer.

Jetzt schneiden Sie den Salat klein und vermengen ihn mit der Paprika, den Tomaten, den
Gurkenscheiben und dem Feta-Kase. Das Dressing geben Sie danach bitte dartiber und
vermengen alles vorsichtig miteinander.

Der Salat schmeckt tbrigens gut frisch und passt im Sommer vor so gut wie allem Gegrilltem.

Arbeitszeit: etwa 40 Minuten
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Feines zu Beginn (Vorspeisen)
Feldsalat mit Trauben, gehobeltem Tete de Moine und Nussen sowie Datteln
Menge: 2 Portionen

500 Gramm Feldsalat

7 Datteln
10 Walnusse unbehandelt, ungesalzen
10 Weintrauben, maoglichst kernlos

100 Gramm gehobelter Tete de Moine

FUr das Dressing:

1 Schalotte

3 Essloffel  Olivendl oder Walnussol
3 Essloffel  Balsamico, heller

1 Essloffel  flissiger Bienenhonig

etwas Jodsalz
etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

FUr das Dressing verrtihren Sie den Essig, das Speisedl, das Jodsalz, den Pfeffer und den Honig
gut in einer Schissel. Bei festem Honig vermengen Sie das Ganze bitte sehr gut. Dann
schneiden Sie die abgezogene Schalotte fein und mengen sie unter.

Danach schneiden Sie die Datteln klein, vierteln sie, entsteinen sie gegebenenfalls und geben
die Dattel mit in die Schussel. Jetzt brechen Sie die Walnusse klein und geben sie auch dazu.
Den gehobelten Tete de Moine geben Sie bitte ebenfalls dazu. Anschlie3end vierteln oder
halbieren Sie die Trauben und geben Sie mit in die Schissel. Dann waschen Sie den Feldsalat,
lassen ihn in einem Sieb gut abtropfen, geben ihn als letztes dazu und vermischen den Salat gut
mit dem Dressing.

Ein Hinweis:

Alle Mengenangaben sind leider nur ungefahr und zur Orientierung gedacht. Einzelne Zutaten,
wie zum Beispiel den Tete de Moine, kénnen Sie auch weggelassen oder durch andere Zutaten
ersetzen.
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Feines zu Beginn (Vorspeisen)
Feldsalat und Rucola mit gebackenen Knuspergarnelen
Menge: 2 Portionen

70 Gramm Feldsalat

70 Gramm Rucola

12 Cocktailtomaten

4 Champignons

2 Essloffel  Mehl

30 Gramm Pinienkerne

20 Gramm Parmesan, gehobelt
30 Gramm Pesto verde

1 Paket Garnelenschwanze (Tiefkuhl)
etwas Jodsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

1 Knoblauchzehe

Waschen Sie den Rucola und den Feldsalat vorsichtig, lassen Sie die Salatsorten in einen Sieb
abtropfen und fullen Sie sie in eine Schale.

Dann putzen Sie die Champignons: Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf und
dann haben Sie nur Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie ins Wasser legen.
Stattdessen I6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schussel Wasser auf und waschen die
Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so
kaum Wasser auf. Nun schneiden Sie die Champignons bitte in diinne Streifen.

Danach waschen Sie die Cocktailtomaten, halbieren oder dritteln sie und mischen sie zusammen
mit den geschnittenen Champignons in den Salat.

AnschlieRend rosten Sie die Pinienkerne in einer kleinen Pfanne ohne Fett, bis sie leicht braun
sind und verteilen sie Uber dem Salat. Dann geben Sie die Garnelen tiefgekinhlt in die Pfanne und
braten sie. Gewurzt werden die Garnelen mit Jodsalz, Pfeffer und dem Knoblauch.

Wahrend die die Garnelen braten, geben Sie bitte das Pesto Uber den Salat und vermengen alles
ordentlich miteinander. Zum Schluss geben Sie die gebratenen Garnelen Uber den Salat,
verziehen ihn mit dem gehobelten Parmesan und richten dann an.
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Feines zu Beginn (Vorspeisen)

Vitello tonnato - gebratene Kalbshiftscheiben mit Thunfischsauce, Sardellenfilets und Karpern

Menge: 3 Portionen

300 Gramm
Y2 Stangen
Yo

1

0,4 Liter
eventuell

1 Essloffel
1%

Y2 Dose

1

75 Milliliter
oder 50 Milliliter

Y2 Glas

Yo

1

1

etwas

etwas

nach Belieben
nach Belieben

Aulerdem:
etwas Alufolie

Kalbfleisch aus der Nuss

Staudensellerie

Mohren

Zitronen, unbehandelt

Weillwein, trocken (oder hellen Traubensaft)
Wasser

Weillweinessig

Sardellenfilets, eingelegte

Thunfisch im eigenen Saft (150 Gramm)
Eigelb (Grolke M)

Speisedl, neutrales (zum Beispiel Sonnenblumendl)
Olivendl, kalt gepresst

Kapern (kleines Glas)

Zwiebel

Lorbeerblatt

Gewdlrznelke

Jodsalz

Pfeffer frisch aus der Muhle
Blattsalat

WeilRbrot oder Vollkorn-Toastbrot

Legen Sie die Kalbsnuss in einen kleinen Topf und giel3en Sie den WeiRwein (oder, wenn Kinder
mitessen, den hellen Traubensaft) an. Die geputzte Selleriestange, die geputzten Mdhre und die
halbe Zwiebel zerteilen Sie jetzt bitte grob und geben sie zusammen mit dem Lorbeerblatt und
den Gewdurznelken hinzu. Alles sollte méglichst bedeckt sein, bei Bedarf kdnnen Sie es mit
Wasser aufgielRen. Dann lassen Sie das Ganze bitte mit einem sauberen Kiuchentuch zugedeckt
etwa 24 Stunden (am besten im Kihlschrank) marinieren.
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Feines zu Beginn (Vorspeisen)
Vitello tonnato - Fortsetzung

Nach der Marinierzeit bringen alles zum Kochen, geben 1 Teel6ffel Jodsalz hinzu, und lassen es
ohne Deckel auf bei niedriger Hitzezufuhr etwa 60 Minuten ganz leicht siedend ziehen. Danach
wickeln Sie das Fleisch in Alufolie und lassen es im Kuhlschrank abkuhlen, das Kochwasser
bewahren Sie bitte auf. Das konnen Sie Ubrigens schon einen Tag zuvor machen.

Nun lassen Sie den Thunfisch abtropfen und purieren ihn zusammen mit den Sardellenfilets, dem
Eigelb, 2 Essloffel Kapern, dem Saft einer halben Zitrone und 2 Essloffel WeilRweinessig im Mixer
fein. Danach lassen Sie das Speisedl und etwa 2 Essloffel des Kochwassers nach und nach
einflieRen. Dann rihren Sie alles zu einer samigen Solte und schmecken es mit Jodsalz und
Pfeffer ab. Jetzt stellen Sie die Zutaten bitte bis zum Anrichten kalt.

Das Kalbfleisch schneiden Sie in sehr diinne Scheiben auf, legen es auf einen Teller und geben
die Thunfisch-Solde darliber. Zum Schluss garnieren Sie das Gericht mit Blattsalat und ein paar
Zitronenscheiben und streuen einige Kapern daruber.

Arbeitszeit: etwa 35 Minuten
Ruhezeit: etwa 24 Stunden
Kochzeit: etwa 90 Minuten
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Feines zu Beginn (Vorspeisen)
Caesar Salat mit gebratenem Hahnchenbruststreifen, Parmesan und Croutons

Menge: 4 Portionen

140 Gramm Baby-Romanasalat

4 dinne Speckstreifen
2 Scheiben Vollkornbrot

2 kleine Hahnchenfilets (5009)
1 Essloffel Speisedl

nach Belieben Parmesan

Dressing-Zutaten

1 Essloffel Knoblauchpaste

1 Essloffel Dijon Senf

2 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel WorcestershiresolRe
2 Essloffel Olivendl

Anchovisfilet (optional)

Erhitzen Sie eine Bratpfanne mit dem Essloffel Speisedl und braten Sie dann die Hahnchenbrust
bis sie durch und auf3en schon golden ist. Danach lassen Sie das Fleisch kurz ruhen. Nach der
Ruhezeit wirzen Sie es bitte mit Pfeffer und schneiden es nach etwa 5-6 Minuten in Scheiben.
Das gewdrfelte Vollkornbrot braten Sie jetzt in der gleichen Pfanne bis es goldbraun ist. Dann
braten Sie die Speckstreifen und schneiden sie in Stlicke.

FUr das Dressing geben Sie anschliel3end alle Dressing-Zutaten in einen Mixer und mixen sie bis
sie gut vermischt sind.

Danach geben Sie den gewaschenen und abgetropften Baby-Romanasalat, die Speckstticke und
das Dressing in eine grof3e Salatschussel und vermischen sie leicht.

Zum Schluss platzieren Sie alles auf einem vorgewarmten Teller und verteilen den gehobelten
Parmesan und die Croutons darauf. AuRerdem platzieren Sie die Hahnchenbrust auf dem Salat
platzieren und servieren das Gericht danach.
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Feines zu Beginn (Vorspeisen)
Rote Bete-Carpaccio mit Walnussen

Menge: 2 Portionen

Y2 Paket Rote Bete, vorgegart

1 Zehen Knoblauch

2 Essloffel Walnusskerne, gehackt

1 Essloffel Petersilie, gehackt

nach Belieben Jodsalz

nach Belieben Pfeffer frisch aus der Muhle
nach Belieben Balsamico

nach Belieben Olivenol

Stellen Sie zunachst zwei grolRe Teller oder Servierplatten bereit.

Dann nehmen Sie, am besten mit Einmalhandschuhen, die Rote Bete aus der Packung und
schneiden sie mit einem Hobel in diinne Scheiben.

Danach hacken Sie die Walnusskerne, spulen die Petersilie ab, schutteln sie kurz trocken, zupfen
die Blatter der Petersilie von den Stielen und hacken sie klein. Dann schalen Sie den Knoblauch
und schneiden ihn in feine Wiirfel.

Nun legen Sie die Rote Bete-Scheiben schén auf den Tellern aus, wirzen sie mit Jodsalz und

Pfeffer aus der Mihle und betraufeln sie dann mit Balsamico und dem Olivendl. Den Knoblauch,
die Walnusse und die gehackte Petersilie streuen Sie zum Schluss Utber das Carpaccio.

10
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Suppen (l6ffelweise delikat)
Feine Kartoffelsuppe mit Kartoffelcrodtons und Baconaroma
Menge: 2 Portionen

25 Gramm  Schalotten

15 Gramm  Butter

100 Gramm Kartoffeln

250 Milliliter Gemdusebriihe
150 Milliliter Sahne / Milch
25 Gramm saure Sahne

etwas Jodsalz

etwas Muskat

FUr das Topping:

2 Scheiben Bacon

V2 Kartoffel

etwas Speisedl, zum Braten

etwas Schnittlauch, fein geschnitten fur die Dekoration
AulRerdem:

etwas Kuchenkrepp

Schneiden Sie die Schalotten klein und braten Sie sie in zerlassener Butter in einem Topf an.
Dann schélen Sie die Kartoffeln, schneiden sie in Warfel und geben die Kartoffelwurfel mit in den
Topf. Danach fiillen Sie alles mit der Gemusebrihe auf. Nun kochen Sie die Zutaten so lange, bis
die Kartoffeln gar sind. Anschliel3end fiigen Sie die Sahne und die saure Sahne hinzu und
purieren alles im Mixer oder mit dem Purierstab fein. Abgeschmeckt wird das Ganze jetzt mit
Jodsalz und Muskat.

Den Bacon braten Sie bitte in der Pfanne kross oder, besser, backen ihn im Backofen bei 160
Grad Celsius (Umluft) etwa 10 Minuten.

Dann putzen Sie die Kartoffel fir die Einlage und schneiden sie in kleine Wurfel. Danach braten
Sie die Kartoffelwurfel in einer Pfanne mit etwas Speisedl goldgelb. Nach dem Braten legen Sie
die Wirfel bitte auf dem Kichenkrepp trocken und wiirzen sie mit Jodsalz.

Zum Anrichten:

Geben Sie Suppe auf einen tiefen vorgewarmten Teller, broseln Sie den Speck daruber, flugen Sie
die Kartoffel-CroGtons hinzu und dekorieren Sie das Gericht mit abgespulten und in Réllchen
geschnittenen Schnittlauch.
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Suppen (l6ffelweise delikat)
Kurbiscremesuppe mit Sahne-Haube und Kerndl
Menge: 3 Portionen

375 Gramm Kurbisfleisch (tum Beispiel Early Butternut)

1 Mohre
Yo Kartoffel
Ve Zwiebel

1 Essloffel  Speisedl
25 Gramm  Suppengemuse, Tiefkuhl

Y5 Liter Gemusebrihe

100 Gramm Schlagsahne

etwas Jodsalz

etwas Pfeffer,

etwas Saft von 1/2 Zitrone
etwas Muskat

15 Gramm  Kdurbiskerne, geschalte
3 Teeloffel Ol (Kirbiskerndl)
etwas braunen Zucker

Schéalen Sie den Kurbis und schneiden Sie ihn grob in Warfel. Dann putzen und spulen Sie die
Mohren und die Kartoffel ab und schneiden die Zutaten mit der abgezogenen Zwiebel in Warfel.

Danach rosten Sie das Gemuse in Speisedl in einem Topf an, geben das Suppengrun hinzu,
dinsten alles an und I6schen es mit der Gemusebrihe ab. Danach lassen Sie alles etwa 20
Minuten bei mittlerer Hitzezufuhr kochen bis der Kirbis schdn weich ist. Nun purieren Sie das
Gemduse fein, geben die Sahne dazu und lassen das Ganze aufkochen.

Abgeschmeckt wird die Suppe mit Jodsalz, dem Pfeffer, dem Zucker, etwas Zitronensaft und
Muskat. Jetzt verteilen Sie die Suppe in tiefe vorgewarmte Teller, geben zum Schluss die
geschlagene Sahne auf die Suppe, betraufeln sie mit je 1 Teeloffel Kirbiskerndl und bestreuen sie
dann noch mit den angerdsteten Kirbiskernen.
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Suppen (l6ffelweise delikat)
Cremige Rote Bete-Mohren-Suppe mit Fladenbrot und Krauterbutter

Menge: 2 Portionen

300 Gramm Rote Bete, geschalt 400 Gramm '(etwa)

150 Gramm Mohren

Y2 mittel-grol3e Zwiebel, weil®

1 Essloffel Speisedl

Y2 Liter Gemdusebrihe

2% Kartoffeln

Y2 Stucke Sellerie, klein geschnitten

etwas Meerrettich, geriebenen ODER:
Meerrettich, aus dem Glas

etwas Pfeffer, weilker

etwas Jodsalz

Putzen Sie die Rote Bete und die Mohren ab und schneiden Sie beides in kleine Stiicke. Dann
schalen Sie die Kartoffeln, schneiden sie in kleine Wurfel, ziehen die Zwiebel ab und schneiden
sie ebenfalls in Wrfel.

Nun braten Sie die Zwiebeln in Speisedl in einem Topf die Zwiebel an und geben etwas Sellerie
dazu. Dann flgen Sie bitte das klein geschnittene Gemuse hinzu und schwitzen es etwas an. Das
Ganze gielRen Sie jetzt mit der Gemusebrihe auf und garen es. Wenn Sie mochten, konnen Sie
die Suppe auch noch purieren. Abgeschmeckt wird das Gericht zum Schluss mit den Gewurzen.

Unser Tipp:
Sie sollten mit dem frischem Meerrettich vorsichtig sein. Der Sahne-Meerrettich aus dem Glas ist
weniger intensiv. Wenn Sie keinen Meerrettich mogen, kdnnen Sie diesen auch weglassen.

Als Beilage empfehlen wir ein Stuck Fladenbrot mit Krauterbutter.

13

Angeregt von : https://www.gasthaus-stucke.de (unbezahlte Werbung)


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=342
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://www.gasthaus-stucke.de/

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Suppen (l6ffelweise delikat)
Stuckes Hochzeitsuppe

Menge: 8 Portionen

Va Huhn (Suppenhuhn)
250 Gramm Suppenfleisch (Rind) zum Kochen
Va Knochen (Suppenknochen)

Y2 Stangen Lauch, in 4 Stlicke geschnittener
75 Gramm  Sellerie am Stlick
75 Gramm  Mohren, halbierte

1 Zwiebel, nur geschalt

Y2 Wurzel Petersilie, ganz

1% Lorbeerblatter

4 Nelken

etwas Jodsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Ya Blumenkohl, in sehr kleine Roschen geschnittener

100 Gramm Mohren, in Scheiben geschnittene

100 Gramm Erbsen, frisch oder Tiefkuhl

Y2 Stange  Lauch/Poree, in Scheiben geschnittener
175 Gramm Spargel, gestlckelter

250 Gramm Mett (Tharinger Art)

Va Ei (GroRe M)

etwas Paniermehl oder Pankomehl
Ya Liter Milch

4 Eier (GroRe M)

etwas Muskat

1 Bund Petersilie, frische, gehackte

2 Beutel Nudeln (Suppennudeln)
2 ' Liter Wasser
eventuell Eiweil} (3 Eiweill) zum Klaren der Suppe bei Bedarf

Kochen Sie aus dem Huhn, dem Rindfleisch, dem Knochen, den Lauchstlicken, Selleriestiicken
und den Mohrenstucken, der Petersilienwurzel, den zwei Zwiebeln, sowie den Lorbeerblattern,
den Nelken, und dem Pfeffer am Vorabend eine schone Brilhe mit etwa 4-5 Liter Wasser.

Dazu setzen Sie das Fleisch mit kaltem Wasser an (das Rindfleisch tribt die Briihe namlich in
heilem Wasser). Sobald das Ganze kocht, reduzieren Sie die Hitzezufuhr und geben erst jetzt
das Jodsalz hinzu. Die Briuhe kochen Sie dann in etwa 4 Stunden langsam bei mittlerer
Hitzezufuhr und schdpfen den Schaum zwischendurch mit einer Schaumkelle ab.
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Suppen (l6ffelweise delikat)
Stuckes Hochzeitsuppe - Fortsetzung:

Das Fleisch kénnen Sie nach dem Auskochen anderweitig verwenden (zum Beispiel fir einen
Auflauf, ein Ragout, ein Frikassee und so weiter). Das GemUse entsorgen Sie bitte oder essen
es mit etwas Zitronensaft.

Danach lassen Sie die Huhnerbrihe erkalten und schépfen mit einer Schaumkelle das Fett ab.
Dann geben Sie die Bruhe durch ein Sieb. Falls sie anschlieend nicht klar ist, mit klaren Sie die
Brihe noch mit Eiweil3: Dazu erhitzen Sie die Brihe wieder und geben vorsichtig 2 bis 3 Eiweil3 in
die Bruhe — es darf nicht kochen, das Eiweily sammelt die Schwebepartikel aus der Brihe. Dann
entsorgen Sie das Eiweild und schmecken die Brihe mit den Gewtlrzen ab.

Fur die Einlage verkneten Sie nun das Thuringer Mett, den Pfeffer, das Jodsalz, 1 Ei sowie das
Paniermehl (oder das Pankomehl) und formen aus dem Fleischteig sehr kleine Fleischkl63chen.
Diese kochen Sie bitte in einem extra Topf Wasser. Dann reduzieren Sie die Hitzezufuhr und
lassen die Fleischballchen darin ziehen, bis sie an der Oberflache schwimmen - dann sind sie gar.
Nehmen Sie die Ballchen jetzt mit einer Schaumkelle aus dem Wasser und stellen Sie sie
beiseite.

Dann verquirlen Sie 8 Eier, die Vollmilch, das Jodsalz und etwas Muskat in einer Schiussel. Das
Gemisch geben Sie nun in einen Gefrierbeutel oder eine gebutterte Form (eine Glas- oder eine
Porzellanschale) und lassen sie in einem Wasserbad gar ziehen. Dies dauert etwa 30-40 Minuten,
dann ist der Eierstich schnittfest. Schneiden Sie den Eierstich danach in kleine Wirfel und stellen
Sie ihn auch beiseite.

Die Blumenkohlrdschen, die Méhrenscheiben, die Spargelsticke und die Erbsen kochen Sie
dann bissfest in einem extra Topf - jede Gemusesorte einzeln fir sich, weil die Méhren sonst den
Rest farben. Die Lauchscheiben blanchieren bitte Sie kurz in kochendem Wasser.

AnschlieRend lassen Sie die Suppennudeln kurz in Salzwasser (nicht in die Brihe, sie macht sie
wieder trib) garen und giel3en die Nudeln dann ab.

Die einzelnen Zutaten geben Sie jetzt zusammen in die heille Gefligelbrihe. Nun dirfen Sie die
Bruhe bitte nicht mehr kochen, geben die abgespllte, frisch gehackte Petersilie dazu und
servieren das Gericht sofort.

Unser Tipp:
Sie kdnnen auch TiefkihlgemUse verwenden (aber bitte keine Dosen!).
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Besondere Anlasse erfordern manchmal auch ein besonderes Essen.

Ob zum Kennenlernen oder zum Hochzeitstag, zur ,Frage aller Fragen® oder zu einem freudigen
Ereignis — ob als romantisches Dinner zu zweit, als Mdglichkeit einmal auf andere Weise Danke
Zu sagen...

...oder einfach nur, um mit den liebsten Menschen, die man kennt, in frohlicher Runde eine
kulinarische Besonderheit zu erleben.

FUr diese besonderen Anlasse (schon ab 2 Personen) gestalten wir flr Sie personliche Menus ab
drei Gange. Sie bestimmen lediglich den Preisrahmen, und wir werden kreativ und kimmern uns

darum, dass dieses Menli fiir Sie eine echte Uberraschung und fiir alle lhre Gaste lange in guter

Erinnerung bleiben wird.

Kontakt

Gasthaus Stucke
Wedemarkstr. 34

30900 Wedemark - Mellendorf

Telefon: 0 51 30/ 34 05
Telefax: 0 51 30/ 58 25 74

e-Mail: meine_anfrage @ gasthaus-stucke.de
(Tischreservierungen bitte nur telefonisch)
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Kleine Gerichte, vegetarische und vegane Gerichte
Vegane Spinat-"Ricotta"-Ravioli mit Pinien- und Cashewkernen sowie Tomatenpesto

Fur die Spinat-"Ricotta" Ravioli:

Fur den Teig:

200 Gramm Mehl oder Griel3

Ya Teeloffel Jodsalz

62 V% Milliliter Wasser, lauwarmes
Y2 Essloffel Essig, veganer

2 > Essloffel Speisedl

Fur die Flllung:

250 Gramm Blattspinat, frischer

1 Zehen Knoblauch

1 Essloffel Hefeflocken

V2 Teeloffel Gemdusebruhe, instant, vegan
nach Belieben Zitronensaft (max. von 1/2 Zitrone)
2 /2 Essloffel Wasser

Y2 Essloffel Speisedl

1 Essloffel Sojadrink, natur

Aulerdem:

Salzwasser

Vermischen Sie die Zutaten fur den Teig in einer Schissel gut miteinander. Danach kneten Sie
den Teig durch, bis er glatt und gleichmalf3ig ist und auch nicht mehr klebt. Den Teig lassen Sie
jetzt fir etwa 25 Minuten mit einem sauberen Kiichentuch abgedeckt an einem warmen Ort
ruhen. Nach der Ruhezeit schneiden Sie 6 gleichmallige Stlicke ab und wellen diese zu dinnen,
langlichen Teigfladen aus.

Dann erhitzen Sie in einem ausreichend grof3en Topf das Speisedl und schwitzen den Spinat
darin an. Die restlichen Zutaten (den Knoblauch, die Hefeflocken, die Gemusebrihe, den
Zitronensaft, das Wasser und den Sojadrink) purieren Sie jetzt fur die Fullung in einem Mixer zu
einer schon glatten Masse und ruhren sie anschlieRend unter den Spinat. Danach lassen Sie das
Ganze bitte noch etwas kocheln, bis sich der Spinat und der "Ricotta" schon vermischt haben.
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Kleine Gerichte, vegetarische und vegane Gerichte
Vegane Spinat-"Ricotta"-Ravioli - Fortsetzung:

Jetzt verteilen Sie jeweils 1 Essloffel Fullung auf den Teig-Fladen. AuRen herum lassen Sie bitte
genug Platz, um schone Ravioli formen zu konnen. Die Ravioli schneiden Sie dann kreisrund aus
und formen halbmondférmige Taschchen. Die eingeschlagenen Rander driicken Sie danach mit
den Zinken einer Gabel zusammen.

Zum Schluss kochen Sie die Ravioli fur etwa 5-6 Minuten in viel Salzwasser (wir nehmen immer
wegen des Geschmacks 1 Essloffel Gemusebruhe) gar.

Als Beilage empfehlen wir eine einfache Tomatensol3e.

Arbeitszeit: etwa 60 Minuten
Ruhezeit: etwa 25 Minuten
Kochzeit: etwa 5 Minuten

Fur das Tomatenpesto
Menge: 1 Portion

200 Gramm Tomaten, getrocknete
5 Essloffel  Balsamico

750 Milliliter Wasser

2 Knoblauchzehen

70 Gramm  Pinienkerne

60 Gramm Cashewkernen

100 Milliliter Olivendl, kalt gepresst
etwas Oregano

Kochen Sie die getrockneten Tomaten mit Wasser und Balsamico in einem Topf weich. Dann
lassen Sie sie in einem Sieb abtropfen, schneiden sie etwas klein und geben die Tomaten in ein
hohes Gefald. Danach schalen Sie bitte die Knoblauchzehen und geben sie zu den Tomaten. Das
Ganze purieren Sie nun mit dem Zauberstab.

Dann résten Sie die Pinienkerne und die Cashewkerne ohne Ol in einer Pfanne leicht an und
geben sie zu den Tomaten. Jetzt flllen Sie alles mit dem Olivendl auf und purieren es noch mal,
bis eine schén dicke Masse entsteht. Zum Schluss wird das Pesto mit Oregano abgeschmeckt.

Wir geben zu diesem Pesto frisches Baguette und verwenden es als Brotaufstrich. Mit etwas
mehr Speisedl ist es Ubrigens auch eine sehr gute Sol3e fur Pasta.

Wenn Sie nicht vegan leben, kdnnen Sie das Ganze noch mit etwas Parmesan abschmecken.

Arbeitszeit: etwa 15 Minuten
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Kleine Gerichte, vegetarische und vegane Gerichte
Herzhafter Gemuseauflauf mit Bergkase Uberbacken

Menge: 2 Portionen

Va Aubergine

1 Zucchini

2 Kartoffeln

1 grole Tomate

50 Gramm Schlagsahne

100 Gramm Bergkase (45 %), gerieben
50 Gramm brauner Zucker

70 Gramm Butter

70 Gramm Mehl

1 Ei (Grolke M)

100 Gramm Kase (zum Beispiel Emmentaler), gerieben
nach Belieben Speisedl oder Butter

etwas Muskat

etwas Jodsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
Vs Liter Gemusebrihe

Schneiden Sie die geschalten und abgespulten Kartoffeln in Scheiben und kochen Sie sie in der
Gemdusebruhe bissfest. Dann schneiden Sie die Zucchini und die Aubergine in Scheiben und
wlrzen sie beidseitig kraftig mit Jodsalz sowie Pfeffer. Das Speisedl oder die Butter geben Sie
bitte in eine Pfanne, erhitzen es und braten die Zucchinischeiben sowie die Auberginenscheiben
darin beidseitig an.

Den Bergkase, den Zucker, die Butter und das Mehl verarbeiten Sie jetzt in einer Ruhrschussel zu
Streuseln und schneiden die Tomate in Scheiben. Die Kartoffelscheiben nehmen Sie danach

aus der Gemusebruhe. Nun zerschlagen Sie das Ei in einem Schalchen und verrihren es mit
etwa 1/3 des Emmentalers sowie der Schlagsahne in einer Schissel. Gewurzt wird das Gemisch
danach mit Muskat, Jodsalz und Pfeffer.

Den Bergkase, die Tomaten, den Zucchini, die Aubergine und die Kartoffeln schichten Sie
anschliefend abwechselnd in die Auflaufform und gie3en gelegentlich etwas vom Ei-
Schlagsahne-Gemisch dazwischen. Zuletzt streuen Sie bitte den restlichen Emmentaler dartber
und garen den Auflauf etwa 40 Minuten bei 200 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) im Backofen.

Unser Tipp:
Wir nutzen die Gemusebrihe vom Kartoffelkochen Gbrigens gerne als Grundlage fir eine
Tomatensuppe als Vorspeise.

Arbeitszeit: etwa 40 Minuten
Backzeit: etwa 40 Minuten
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Kleine Gerichte, vegetarische und vegane Gerichte

GrolRer bunter Salat mit Knoblauch, Senf-Dressing und gebratenem Hahnchenbruststreifen oder
Rinderhuftstreifen

Menge: 3 Portionen

Ya Kopf Lollo Rosso

Ya Kopf Lollo Bianco

Y2 Handvoll Rucola

1 Tomate

200 Gramm Hahnchenbrustfilets, gebratenes oder Rinderhiftstreifen
3 Essloffel  Speisedl

V2 Salatgurke

100 Gramm Feta-Kéase

25 Gramm  Pinienkerne

62 2 Gramm Speck, gewdrfelt

1 Essloffel  Senf, mittelscharf

Ya Teeloffel  Maggi

50 Milliliter ~ Olivendl

2 2 Essloffel WeiBweinessig

Y2 Zehen Knoblauch, je nach GroRRe

Va Teeloffel  Gewurzmischung (Salatgewdrz, italienisch)

Y2 Teeloffel Zucker oder nach eigenem Belieben flissigen Suf3stoff
etwas Jodsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Spulen Sie die Tomaten ab, tupfen Sie sie kurz trocken, hohlen Sie sie dann aus und schneiden
Sie die Tomaten danach in Wurfel. Dann schneiden Sie die abgespiilte und trocken gewischte
Salatgurke in Wurfel. Den Feta-Kase schneiden Sie bitte ebenfalls in Warfel. Nun rosten Sie den
Speck und die Pinienkerne an (erst den Speck ohne Fett in der Pfanne, anschliel’end geben Sie
die Pinienkerne dazu und lassen sie nicht zu dunkel werden). Danach lassen Sie alles in der
Pfanne auskuhlen. Jetzt geben Sie alle vorbereiteten Zutaten in eine grof3e Schissel und
vermischen sie gut miteinander. Die Salate schneiden Sie bitte klein schneiden und waschen sie
gut aus, geben sie aber noch nicht in die Schiissel.

Dann erhitzen Sie etwas Speisedl in einer Pfanne und braten die Hahnchenbrustfilets, oder die
Rinderhuftstreifen an. Fur das Dressing verruhren Sie nun den Senf und den Essig miteinander.
Danach geben Sie etwas Maggi, das SalatgewUrz, den Zucker, das Jodsalz, den Pfeffer und den
Knoblauch dazu. Und mixen alles mit einem Stabmixer gut durch. Wenn Sie es etwas milder
mdgen, nehmen Sie noch ein bisschen mehr Zucker. Danach geben Sie das Olivendl hinzu und
mixen das Ganze noch mal ordentlich durch.

Das Dressing geben Sie dann uber die Mischung in der Schussel und verruhren alles gut
miteinander. Nun nach und nach mischen Sie danach die Salate und den Rucola unter und
richten den Salat mit den Hahnchenbrustfilets oder den Rinderhiftstreifen an.

Die Zutaten kdnnen Sie natlrlich auch nach eigenem Geschmack variieren. Wir reichen es immer

so.
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Kleine Gerichte, vegetarische und vegane Gerichte
Steinpilzravioli mit Petersiliendl, Parmesan und San Daniele Schinken
Menge: 4 Portionen

Fur den Teig:

300 Gramm Mehl, doppelgriffiges
2 Eier (GroRRe M)

4 Eigelb (Grolke M)

Fir die Fillung:

3 Handvoll  Steinpilze, getrocknete

2 Schalotten

2 Teeloffel  Butter

150 Gramm Ricotta

1 Eigelb (Groe M)

3 Zentiliter  Weildwein (oder hellen Traubensaft)
3 Essloffel  HaselnUsse, gehackte

etwas Muskat
etwas Jodsalz
etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

Zum Betraufeln:

100 Milliliter Olivendl

6 Stangel Petersilie

Y2 Teeloffel Meersalz, grobes
Y2 Zehe Knoblauch

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

Aullerdem:

etwas Parmesan, frisch gehobelt

8 Scheiben Schinken (San Daniele), diinn aufgeschnitten
etwas Butter, braune

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle

Stellen Sie aus den Eiern, dem Eigelb und dem Mehl einen Nudelteig her und lassen Sie diesen
mindestens 60 Minuten mit einem sauberen Kichentuch abgedeckt im Kuhlschrank ruhen.

Fir die Flllung weichen Sie wahrenddessen die Steinpilze in etwa 150 Milliliter heiRem Wasser

etwa 10-12 Minuten einweichen, nehmen sie dann heraus und schneiden sie in Wurfel. Das
Einweichwasser gielden Sie bitte nicht weg!
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Kleine Gerichte, vegetarische und vegane Gerichte
Steinpilzravioli mit Petersiliendl, Parmesan und San Daniele Schinken - Fortsetzung:

Danach schneiden Sie bitte die Schalotten in feine Wirfel und schwitzen sie in der zerlassenen
Butter in einer Pfanne an. Dann geben Sie die Steinpilze dazu und dinsten sie kurz mit.
Abgeldscht wird das Ganze mit dem WeilRwein (oder, wenn Kinder mitessen, mit hellem
Traubensaft), anschlieRend geben Sie das Einweichwasser der Pilze dazu und lassen alles
einkochen. Die Mischung sollte mdglichst nicht mehr flissig sein. Nun schmecken Sie die
Mischung mit Jodsalz und Pfeffer ab und lassen die Masse abkuhlen.

Jetzt rosten Sie die Haselnusse kurz ohne Fett in einer Pfanne an und lassen sie dann auf einem
Teller abkuhlen. Die Steinpilzmasse vermischen Sie danach mit den Haselntssen, dem Ricotta
und dem Eigelb und schmecken die Zutaten nochmal mit Jodsalz, Pfeffer und Muskat ab.

Den Nudelteig rollen Sie danach aus und stellen mit der Fullung Ravioli her (es werden etwa 36
Stick a 5 Zentimeter).

Fur das Petersiliendl purieren Sie die abgespllte und kurz trocken geschuttelte Petersilie mit dem
Knoblauch, dem Salz und dem Olivendl in einem Mixer. Abgeschmeckt wird das Ol mit Pfeffer und
eventuell noch etwas Jodsalz .

Anschlielend garen Sie die Ravioli in Salzwasser (wir nehmen wegen des Geschmacks lieber 1
Essloffel Gemusebrihe) etwa 8 Minuten. Danach schwenken Sie sie nach Geschmack in etwas
brauner Butter und geben die Ravioli auf vorgewarmte Teller. Zum Schluss werden die Ravioli mit
Petersiliendl betraufelt, die Schinkenstreifen und Parmesan-Spane darauf gegeben und alles mit
etwas Pfeffer und grobem Meersalz bestreut.

Arbeitszeit: etwa 60 Minuten

Ruhezeit: etwa 2 Stunden
Kochzeit: etwa 30 Minuten
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Kleine Gerichte, vegetarische und vegane Gerichte

Curry-Couscous-Salat nach Kéche-Nord.de

Menge: 4 Portionen

1% Tassen Couscous, ungekocht

Y2 Tasse

1 Tasse

1 Bund

1 Bund

1 Essloffel

Rosinen

Erbsen, gefroren
Fruhlingszwiebeln
Schnittlauch
Currypulver

500 Milliliter Wasser

FUr das Dressing:

5 Essloffel
1 Essloffel
5 Essloffel
2 Essloffel
etwas
etwas

Zitronensaft
Orangenschale
Orangensaft

Olivendl

Jodsalz

Pfeffer frisch aus der Mihle

Bringen Sie Wasser mit dem Couscous, den Rosinen, den Erbsen und dem Curry zum Kochen.
Dann nehmen Sie den Topf von der Kochstelle und lassen die Zutaten abgedeckt etwa 10
Minuten ruhen. Danach geben Sie Frihlingszwiebeln und den Schnittlauch hinzu und mischen
alles miteinander.

AnschlieRend mischen Sie fur das Dressing, alle Zutaten und gieRen es Uber den Salat. Den
Salat riihren Sie danach um und lassen ihn zum Schluss mit einem sauberen Kiichentuch
abgedeckt im Kuhlschrank etwa 60 Minuten ziehen. Vor dem Servieren mussen Sie den Salat
eventuell nachwurzen.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Ruhezeit: etwa 60 Minuten
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Kleine Gerichte, vegetarische und vegane Gerichte
Kdche-Nord's vegetarisches Gemusecurry
Menge: 4 Portionen

2 Essloffel ~ Sonnenblumendl

1 Zwiebel, in Ringe geschnitten

2 Teeloffel ~ Kreuzkimmel

2 Essloffel  Koriander, gemahlen

1 Teeloffel ~ Kurkuma

2 Teeloffel  Ingwer, gemahlen

1 Teeldffel  Chilischoten, rot, gehackt

2 Zehen Knoblauch, durchgepresst

400 Gramm Tomaten, gehackt, aus der Dose
300 Milliliter Kokosmilch

1 Blumenkohl, klein, in Roschen geteilt

2 Zucchini, in Scheiben geschnitten

4 Karotten

400 Gramm Kichererbsen (aus der Dose), abgespult und abgetropft
etwas Jodsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

150 Milliliter Naturjoghurt
2 Essloffel  Mangochutney
etwas Krauter, frisch, zum Garnieren

Erhitzen Sie das Speisedl in einer Pfanne und dinsten Sie die Zwiebel darin kurz an. Dann fligen
Sie die Gewlrze, die Chili und den Knoblauch hinzu und braten alles 1 weitere Minute an.
Danach geben Sie die Tomaten und die Kokosmilch dazu und rihren die Zutaten griindlich unter.
Den Blumenkohl, die Zucchini, die Karotten, dieKichererbsen sowie etwas Jodsalz und Pfeffer
geben Sie anschlieRend hinzu und lassen das Gemusecurry mit einem sauberen Kiichentuch
zugedeckt etwa 20 Minuten kdcheln. Dann rahren Sie den Joghurt und das Mangochutney ein
und erhitzen das Ganze nur noch leicht, lassen es aber nicht aufkochen.

Zu diesem Curry servieren wir immer Basmati-Reis. Traditionell gibt es dazu auch noch Naanbrot
und Minzesauce, aber es ist so schon ein sehr sattigendes Gericht.

Arbeitszeit: etwa 50 Minuten
Kochzeit: etwa 30 Minuten
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Kleine Gerichte, vegetarische und vegane Gerichte
Rotes Lammcurry mit Pommes frites
Menge: 4 Portionen

1 Kilogramm Lammfleisch ohne Knochen

2 Essloffel  Ghee oder Butterschmalz

2 Zwiebeln, gehackt

125 Milliliter Joghurt

1 Teeldffel  Chilipulver

1 Essloffel  Koriander, gemahlener

2 Teeloffel  Kreuzkimmel, gemahlener

1 Teeldffel ~Kardamom, gemahlener

Y2 Teeloffel  Nelkenpulver

1 Teeloffel ~ Kurkuma

3 Knoblauchzehen, zerdruckt

1 Essloffel  Ingwer, frischer, gerieben

1 Teeldffel  Jodsalz

400 Gramm Tomaten (Dose)

3 Teeldffel ~ Gewdirzmischung (Garam Masala)
3 Essloffel  Mandeln (Mandelstifte), gerdstete

Lammfleisch in 2,5 cm groRe Warfel schneiden.

Erhitzen Sie das Ghee oder das Butterschmalz in einem Topf, geben Sie die gehackten Zwiebeln
hinzu und diinsten Sie sie unter Rihren weich. Den Joghurt, die Gewtrze (ohne das Garam
Masala), den Knoblauch und den Ingwer rihren Sie bitte unter und geben das Jodsalz sowie die
Tomaten mitsamt der Dosenflissigkeit dazu. Anschlieend lassen Sie die Zutaten ohne Deckel
etwa 5 Minuten kdcheln. Danach geben Sie das Fleisch dazu und heben es unter. Nun lassen Sie
alles bitte bei schwacher Hitzezufuhr etwa 60-90 Minuten koécheln (bis das Lamm weich ist).
Danach lassen Sie es ohne Deckel weiter kocheln, bis fast die gesamte FlUssigkeit eingekocht ist.
Zum Schluss streuen Sie bitte den Garam Masala dartber und rihren ihn unter.

Serviert wird das Gericht mit Mandelstiften bestreut.

Unser Tipp:
Wir reichen zu diesem Gericht immer Pommes frites.

Arbeitszeit: etwa 35 Minuten
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Hauptspeisen
Paniertes Schweineschnitzel mit Drillingen, Omelett und einen kleinem Salat

Menge: 2 Portionen

2 Putenschnitzel

Y2 Kilogramm Drillinge

1 Essloffel Kimmel

etwas Salzwasser

125 Gramm Mehl

1% Ei (Groe M)

125 Gramm Paniermehl oder Panko-Mehl
Prisen Jodsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle
Vo Rosmarinzweig

nach Belieben Butter

2 Essloffel Sonnenblumendl

Y2 Bund Petersilie

2 Essloffel Olivenol

ein paar Gewdulrze nach Geschmack
eventuell Knoblauch

nach Belieben
2

Preiselbeeren
Zitronenscheiben

Heizen Sie den Backofen auf 150 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) vor. Zwischendurch geben
Sie die Drillinge mit Schale in kaltes, leicht gesalzenes Wasser und geben den Kimmel hinzu.
Dann kochen Sie sie bis die Kartoffeln gar sind.

Wahren des Kochens geben Sie das Mehl und das Paniermehl (oder Pankomehl) separat in
jeweils eine Schussel, schlagen dann die Eier in eine weiteren Schussel auf und verquirlen sie mit
Pfeffer und Salz.

Die Putenschnitzel klopfen Sie danach leicht mit einem Fleischhammer, bis sie etwa 1/4 an Grolke
zugenommen haben. AnschlieRend wenden Sie die geklopften Putenschnitzel als erstes
beidseitig in die Schissel mit dem Mehl, danach in die mit den Eiern und als letztes in die
Schussel mit dem Paniermehl (oder dem Pankomehl), bis alle Seiten gut bedeckt sind.

Nun erhitzen Sie in einer Pfanne ein Stuck Butter mit reichlich Sonnenblumendl und lassen es
unter grol3er Hitzezufuhr heild werden. Die panierten Putenschnitzel legen Sie dann vorsichtig
hinein (Spritzgefahr) und lassen sie auf jeder Seite etwa 2-3 Minuten braten, bis die Panade
goldgelb bis braun ist.
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Hauptspeisen
Paniertes Schweineschnitzel mit Drillingen, Omelett und einen kleinem Salat - Fortsetzung:

Jetzt geben Sie die Schnitzel auf einen Ofenfesten Teller und schieben sie etwa 10 Minuten in
den vorgeheizten Backofen.

Dann stellen Sie die Hitzetemperatur der Kochstelle auf die niedrige Stufe, geben den Rest der
Eier fur das Omelett hinein und braten sie pro Seite etwa 2-3 Minuten.

Wahrend die Putenschnitzel aufbacken, genen Sie bitte die Drillinge in eine weitere Schale - sie
sollte so grol} sein, dass die Drillinge hierin gewendet werden kdnne — stellen die Schale beiseite
und bereiten die Marinade vor.

Hierzu geben Sie das Olivendl, das Sonnenblumendl und den abgespulten und trocken
geschuttelten Rosmarinzweig mit beliebigen Gewdirzen, eventuell auch gepresstem Knoblauch,
sowie der abgespulten, trocken geschuttelten und klein geschnittenen Petersilie in die Schissel.

Danach schrecken Sie die Drillinge mit kaltem Wasser ab und wenden sie in der Marinade, bis
alle Kartoffeln gleichmaf3ig bedeckt sind.

Nun nehmen Sie die Schnitzel aus dem Backofen und richten sie zum Schluss auf einem
vorgewarmten Teller mit den Drillingen, dem Omelett, ein paar Zitronenscheiben und den
Preiselbeeren an.

Als Beilage empfehlen wir einen kleinen Salat.

Arbeitszeit: etwa 5 Minuten
Kochzeit: etwa 20 Minuten
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Hauptspeisen
Putenbrustscheiben mit Cornflakes paniert, Reis und einem gemischten Salat

Menge: 4 Portionen

4 Putenschnitzel

etwas Jodsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Muhle
etwas Mehl

etwas Cornflakes

1 Ei (Grolke M)

etwas Speisedl

2 Tassen Reis

1 Dose Frichte (Fruchtcocktail)

2 Essloffel  Butter

Spulen Sie die Putenschnitzel kurz mit kaltem Wasser ab, trocknen Sie sie dann, klopfen Sie sie
ein wenig dunner und wurzen Sie die Schnitzel mit mit Jodsalz und Pfeffer. Das Ei geben Sie
danach in einen Teller und verschlagen es mit dem Speisedl. Die Cornflakes zerkleinern Sie bitte
sehr fein und geben sie in einen zweiten Teller. Dann bestauben Sie die Schnitzel mit Mehl,
ziehen sie durch das Ei und panieren sie mit den Cornflakes.

AnschlieRend braten Sie die Putenschnitzel in der Pfanne mit heillem Speisedl goldbraun. Dann
kochen Sie den Reis und lassen ihn in einem Sieb gut abtropfen. Den Fruchtcocktail lassen Sie

bitte ebenfalls gut abtropfen und braten ihn in der Butter. Danach geben Sie den Reis dazu und

erhitzen ihn mit dem Fruchtcocktail. Zum Schluss verteilen Sie den Reis und die Putenschnitzel

auf vorgewarmten Tellern und servieren das Gericht.

Als Beilage empfehlen wir einen gemischten Salat.

Arbeitszeit: etwa 35 Minuten
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Hauptspeisen
Medaillons vom Schweinefilet in Rahmsauce, Gemuse der Saison und Kroketten
Menge: 2 Portionen

500 Gramm Schweinefilet

3 Essloffel  Butterschmalz

100 Milliliter Weil3wein (oder hellen Traubensaft)
150 Milliliter Gemusebrihe

150 Milliliter Sahne

1 Essloffel  Speisestarke

1 Teeldffel ~ Senf (mittelscharf)

etwas Jodsalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle

Trennen Sie das Schweinefilet von den Sehnen und schneiden Sie es in 2-3 Zentimeter dicke
Scheiben. Dann driicken Sie die Scheiben bitte mit der Hand leicht an, erhitzen 2 Essloffel
Butterschmalz in einer Pfanne und braten die Medaillons von beiden Seiten fur etwa 1-2 Minuten
bei starker Hitzezufuhr scharf an. Anschlie®end nehmen Sie die Medaillons aus der Pfanne und
garen sie im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) fur etwa 7-9
Minuten fertig.

Das Bratfett in der Pfanne I6schen Sie wahrenddessen bitte mit Wein (oder, wenn Kinder
mitessen, mit hellem Traubensaft) ab. Wenn der Weillwein nahezu verdampft ist, geben Sie bitte
die Gemusebrihe und Sahne dazu und lassen alles einige Minuten kécheln. Nebenbei verrihren
Sie 1 gehauften Essloffel Speisestarke mit 1 Essloffel kaltem Wasser (in einer kleinen Schussel)
und binden die Sauce damit ab. Danach schmecken Sie die Sauce bitte mit Senf, Jodsalz und
Pfeffer ab.

Die Medaillons wirzen Sie zum Schluss nochmal mit Jodsalz und Pfeffer, richten sie auf
vorgewarmten Tellern an und garnieren das Gericht mit der Sauce.

Wir reichen zu diesem Gericht immer Gemiuse der Saison und Kroketten.
Unser Tipp:

Sie kdnnen die Rahmsauce naturlich beliebig verfeinern, beispielsweise mit Champignons
oder ganzen Pfefferkornern.
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Zartes Rumpsteak, medium, vom Weideochsen mit Krauterbutter, Bratkartoffeln und buntem Salat
Menge: 2 Portionen

500 Gramm Rumpsteaks (Weideochsenbeefstuck)
3 Essloffel  Speiseodl

etwas Jodsalz
etwas Pfeffer frisch aus der Muhle
AulRerdem:

etwas Alufolie

Wir bevorzugen ein Roastbeef am Stuck (etwa 3-4 Kilogramm) und schneiden dann
portionsweise Steaks herunter. Das Fleisch sollte moglichst pariert werden, das heil3t natirlich in
diesem Fall das Roastbeef-Stuck von der Fettschicht und gegebenenfalls der Sehne zu befreien.
Jetzt schneiden Sie das Fleisch in etwa 2 Finger dicke Scheiben. Dies sollte dann pro Steak etwa
220 - 250 Gramm sein.

Selbstverstandlich kdnnen Sie das Fleisch auch in haushaltsublichen Mengen fertig pariert und
portioniert beim Metzger kaufen. Wir raten jedenfalls von Discounter-Fleisch ab, denn die
Auswahl eines qualitativ annehmbaren Fleisches ist fur das Gelingen dieser recht einfachen
Zubereitung wichtig.

Dann heizen Sie den Backofen auf 80 Grad Celsius (Umluft) und erhitzen das Speisedl in einer
Pfanne stark, es sollte allerdings auf keinen Fall zu rauchen beginnen. Danach nehmen Sie die
Steaks am Rand etwas zusammen, so dass sie ein wenig an Héhe gewinnen und legen sie in die
Pfanne. Dafur verwenden Sie bitte keine Gabel und dricken nicht auf das Fleisch oder ahnliches
(damit kein Fleischsaft austritt). Legen Sie es einfach sanft in die Pfanne und braten Sie es etwa
2,5 - maximal 3 Minuten, ohne zu wenden. Jetzt sollte sich auf der Bratseite eine schone braune
Kruste gebildet haben. Danach wenden Sie die Steaks und pfeffern und salzen sie auf der bereits
angebratenen Seite. Dann braten Sie die Steaks nochmals etwa 2,5 - maximal 3 Minuten.
AnschlieRend nehmen Sie das Fleisch aus der Pfanne und wickeln es einzeln in die Alufolie.

Zum Ruhen legen Sie die Steaks nun fur etwa 10-15 Minuten in den Backofen. Hier kann
Ubrigens nichts mehr schief gehen, Sie kdnnen also in Ruhe eine Vorspeise verzehren.

Nach der Ruhezeit befreien Sie die Steaks von der Alufolie, geben den dunklen Fleischsaft, der
sich in der Folie angesammelt hat, Uber das Fleisch und richten es dann an.

Dazu koénnen Sie am besten Krauterbutter, gebratene Zwiebeln oder einfach Meersalz sowie
Pfeffer aus der Muhle servieren.

Als Beilage empfehlen wir auflerdem Bratkartoffeln und buntem Salat.
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Hauptspeisen
Hausgemachter Grinkohl, aus dem Calenberer Land, mit Bregenwurst, Kasseler und Kartoffeln
Menge: 2 Portionen

500 Gramm Grunkohl

38 Gramm  Speck, geraucherter
Y2 Essloffel  Schweineschmalz
250 Gramm Kasseler

250 Gramm W.urst (Bregenwurst)

Putzen Sie den Griunkohl, waschen Sie ihn und lassen Sie ihn abtropfen. Dann hacken Sie den
Grunkohl sehr fein. Danach schneiden Sie den Speck in Wirfel und lassen ihn im heilem
Schweineschmalz in einem Topf aus. Danach schneiden Sie das Kassler grob in Wurfel, geben
ihn dazu und braten ihn an. Den Grinkohl mengen Sie jetzt unter und garen ihn etwa 30 Minuten
zugedeckt bei schwacher Hitzezufuhr. Anschlie3end legen Sie bitte die Bregenwurst oben darauf
und garen ihn im Backofen bei Mittelhitze weitere 30 Minuten.

Dieses Gericht kdnnen Sie gut mit Kartoffeln oder Bratkartoffeln servieren.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Kochzeit: etwa 60 Minuten
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Hauptspeisen
Osso buco mit Gremolata geschmorte Kalbshaxen-Scheiben

Menge: 4 Portionen

4 Haxen (Kalbshaxenscheiben, ca. 1,2 kg)
etwas Mehl zum Wenden

5 Essloffel  Olivendl

2 Mohren

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Y2 Stangen  Lauch/Porree

Y4 Stlck Knollensellerie

1 Essloffel  Tomatenmark

1 Dose Tomaten

200 Milliliter Rinderfond (Glas)
200 Milliliter Rotwein, kraftiger (oder roten Traubensaft)

etwas Jodsalz

2 Knoblauchzehen

2 Zitronen, unbehandelte, die abgeriebene Schale davon
1 Bund Petersilie

etwas Pfeffer aus der Muhle

AulRerdem:

etwas Alufolie

Putzen Sie das Gemduse, die Zwiebeln und 2 Knoblauchzehen beziehungsweise schalen Sie es
und schneiden Sie es in Wurfel.

Dann wenden Sie die Fleischscheiben in Mehl und braten sie in heillem Olivendl in einem Brater
(oder einer grof3en Pfanne) rundum gut an. Das Fleisch nehmen Sie danach aus dem Brater und
wulrzen es mit Jodsalz und Pfeffer. Dann rosten Sie das Gemuse im Bratfett und geben das
Tomatenmark hinzu (Tomatisieren lassen / also um Rdststoffe zu bilden etwas anrésten lassen).
Den Rinderfond und den Rotwein (oder, wenn Kinder mitessen, roten Traubensaft) giel3en Sie
bitte danach an und fiigen die Tomaten hinzu. Dann wirzen Sie alles mit Pfeffer und Jodsalz und
lassen es aufkochen. Das Fleisch legen Sie nun bitte auf das Gemuse.

Dann lassen Sie es mit der Alufolie zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Celsius
(Oberhitze/Unterhitze) etwa 2 Stunden schmoren.

Wahrenddessen ziehen Sie fur die Gremolata die beiden weiteren Knoblauchzehen ab und

schneiden sie in sehr feine Wurfel. Die Zitronenschale reiben Sie bitte ab und hacken die
abgesplilte und trocken geschittelte Petersilie fein. Dann mischen Sie die Zutaten.
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Hauptspeisen

Osso buco mit Gremolata geschmorte Kalbshaxen-Scheiben - Fortsetzung:

Nach der Garzeit das Fleisch nehmen Sie es aus dem Brater und stellen es warm. Die Sauce
purieren Sie bitte oder passieren sie durch ein Sieb. Sie muss Ubrigens nicht mehr angedickt
werden!

Die Gremolata streuen Sie zum Schluss Uber das fertige Gericht und servieren es dann.

Dazu konnen Sie einfach Kartoffelbrei reichen, dann ist die Menge genau richtig flr 2 Personen.
Bei weiteren Beilagen (zum Beispiel Erbsen und Mdéhren) oder wenn Vorspeise und/oder
Nachspeise gereicht, reicht naturlich eine gro3e Haxenscheibe pro Person. Wenn Sie es gerne
nur fleischig mogen, kdnnen Sie auch einfach nur ein gutes Ciabatta oder Fladenbrot zum Fleisch

mit der Sauce geben.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Ruhezeit: etwa 3 Stunden
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Hauptspeisen

Geschmorte Rinderbackchen im Spatburgunder geschmort mit KartoffelkldRen und Spatzle

Menge: 4 Portionen

4
100 Gramm
100 Gramm
200 Gramm
200 Gramm
etwas

4

2

1

2

1 Zweige
100 Milliliter
700 Milliliter
3 Essloffel
100 Gramm
80 Gramm

Rinderbackchen, kiichenfertig
Zwiebel(n), in Spalten geschnitten
Moéhre(n), gewdrfelt

Lauch(poree, in Streifen geschnitten
Knollensellerie, gewdurfelt

Meersalz

Pfefferkdrner, schwarze, gestol3en
Wacholderbeeren, gestol3en
Lorbeerblatt

Knoblauchzehen

Fur die KloRe:

500 Gramm
100 Gramm
2

etwas
etwas
etwas

160 Gramm
etwas

Rosmarin

Portwein, rot

Rotwein, (Spatburgunder)
Speisedl

Mehl

Tomatenmark

Kartoffeln, gekocht

Mehl

Eigelb (Groke M)

Jodsalz

Pfeffer frisch aus der Muhle
Muskat

Leberwurst, grobe
Mehl zum Arbeiten

Fur das Gemuse: (Sellerieragout)

500 Milliliter
200 Gramm
200 Gramm
3 kleine
100 Gramm
100 Gramm
30 Milliliter
etwas
etwas
etwas
einige Stiele

AulRerdem:
etwas

Wasser

Knollensellerie, gewurfelt
Staudensellerie, in Rauten geschnitten
Tomaten

Butter, kalte

Schalotten, gewurfelt

Sahne

Jodsalz

Pfeffer frisch aus der Muhle

Muskat

Blattpetersilie, in Streifen geschnitten

Alufolie
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Hauptspeisen
Geschmorte Rinderbackchen im Spatburgunder geschmort - Fortsetzung:

Waschen Sie die Rinderbackchen kalt ab, tupfen Sie sie trocken und geben Sie sie mit dem
Gemuse, den Gewturzen und dem Wein in eine Schissel. Dann marinieren Sie das Fleisch etwa
24 Stunden (mit einem sauberen Kuchentuch zugedeckt).

Am nachsten Tag heizen Sie den Backofen auf 180 Grad Celsius (Umluft) vor. Das Fleisch
nehmen Sie jetzt aus der Marinade und tupfen es trocken. Die Marinade passieren Sie bitte durch
ein Sieb in einen Topf. Das Gemuse bewahren Sie bitte auf. Danach lassen Sie die Marinade
aufkochen und schdumen sie eventuell ab.

Das Speisedl erhitzen Sie anschliel3end in einem Bratentopf und braten die Rinderbackchen darin
scharf an. Danach nehmen Sie das Fleisch heraus und schwitzen dann das Gemuse darin an.
Nun bestauben Sie das Gemuse mit dem Mehl, rihren das Tomatenmark unter und giel3en einen
Teil der Marinade an. Die Rinderbackchen setzen Sie bitte darauf und gielden die restliche
Marinade an. Danach lassen Sie alles mit der Alufolie zugedeckt im vorgeheizten Backofen etwa
90 Minuten garen. Nach dem Garen nehmen Sie das Fleisch heraus und passieren die Sauce
durch ein Sieb.

Fur die Kartoffelklol3e kochen Sie bitte in einem grof3en Topf leicht gesalzenes Wasser auf.

Dann geben Sie die Kartoffeln durch ein Sieb in eine Schussel und stellen aus dem Mehl, den
Eigelben sowie den Gewtrzen einen Kartoffelteig her. Den Teig teilen Sie jetzt bitte in 8 Portionen
auf und drucken in die Mitte etwas Leberwurst. Danach formen Sie mit bemehlten Handen Kl6l3e,
geben die KloRRe in das kochende Salzwasser und lassen sie bei mittlerer Hitzezufuhr etwa 15
Minuten ziehen.

Nun lassen Sie fur das Sellerie-Ragout etwa 500 Milliliter Wasser in einem Topf aufkochen, salzen
es leicht und blanchieren das Sellerie-Gemuse darin. Das Gemuse nehmen Sie dann mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser und schrecken es mit kaltem Wasser ab (damit es nicht weiter
gart). Das Blanchierwasser lassen Sie bitte anschlieRend auf die Halfte einkochen. Dann
schneiden Sie die Tomaten kreuzweise ein, geben sie in eine Schiussel, Uberbrihen sie etwa 2
Minuten mit kochendem Wasser, geben sie mittels einer Schaumkelle in eine zweite Schissel
und schrecken die Tomaten dann mit kaltem Wasser ab. Danach werden die Tomaten enthautet,
entkernt und In Wurfel geschnitten.

Jetzt nehmen Sie bitte 2 Essloffel von der Butter ab und erhitzen sie in einem Topf. Dann
schwitzen Sie die Schalottenwurfel darin glasig an und I6schen sie mit dem Blanchierwasser
sowie der Sahne ab. Die kalte Butter arbeiten Sie bitte portionsweise mit dem Schneebesen
unter. Dann schmecken Sie das Gericht mit Jodsalz, Pfeffer und Muskat ab und heben die
Tomatenwtirfel sowie die abgespllte und geschnittene Petersilie unter. Zum Schluss richten Sie
das Gericht bitte auf vorgewarmten Tellern dekorativ an und servieren es. Als Beilage kdnnen Sie
auch Wirsinggemuse und Spatzle reichen

Arbeitszeit: etwa 3 Stunden, Ruhezeit: etwa 24 Stunden, Kochzeit: etwa 2 Stunden

35

Angeregt von : https://www.gasthaus-stucke.de (unbezahlte Werbung)


https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=342
https://www.gasthaus-stucke.de/
https://www.gasthaus-stucke.de/

Koche-Nord.de Kochbuch https://kdche-nord.de/kochbuecher.html

Hauptspeisen
Wildschweinragout mit Champignons, hausgemachten Spatzle und Salatteller
Menge: 4 Portionen

1 Kilogramm Wildschweinschulter

etwas Jodsalz

etwas Pfeffer aus der Muhle

1 Essloffel  Majoran

1 Lorbeerblatt, gerebelt

2 Essloffel  Butterschmalz

2 Zwiebeln

2 Mohren

etwas Tomatenmark

V2 Liter Rotwein (oder roten Traubensaft)
Ya Liter Wildfond oder Gemusebrihe

1 Essloffel  Butter

300 Gramm Champignons

2 Essloffel  Konfitlire (Kirschkonfitlire)
4 Zentiliter  Kirschwasser

1 Becher Créme fraiche

etwas Saucenbinder, eventuell

Waschen Sie die Wildschweinschulter, tupfen Sie sie trocken und schneiden Sie sie in Stlicke.
Dann wirzen Sie das Fleisch mit Jodsalz, Pfeffer, zerriebenem Lorbeerblatt und Majoran.

Danach erhitzen Sie das Butterschmalz in einem Brater oder einer grof3en Pfanne und braten das
Fleisch an. Anschliel3end schalen Sie die Zwiebeln und die Mdhren, spulen die Mohren kurz ab,
schneiden beide Zutaten in Wurfel und braten sie kurz mit. Das Tomatenmark rihren Sie nun bitte
ein und rosten es mit (Tomatisieren: Tomatenmark mit anrosten um Roststoffe flr einen besseren
Geschmack zu bilden). Dann giel3en Sie den Wildfond und den Rotwein (oder, wenn Kinder
mitessen, den roten Traubensaft) an.

Jetzt lassen Sie das Ganze im vorgeheizten Backofen bei etwa 180 - 200 Grad Celsius
(Oberhitze/Unterhitze) im geschlossenen Brater (oder der Pfanne) etwa 60-70 Minuten schmoren.
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Hauptspeisen

Wildschweinragout mit Champignons, hausgemachten Spatzle und Salatteller - Fortsetzung:
Wahrenddessen putzen Sie bitte die Pilze: Pilze sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf
und dann haben Sie nur Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie ins Wasser
legen. Stattdessen l6sen Sie bitte zwei Essloffel Mehl in einer Schussel Wasser auf und waschen
die Pilze darin etwa 1 - 2 Minuten. Das Mehl wirkt wie Schmirgelpapier und die Pilze nehmen so
kaum Wasser auf.

Danach schneiden Sie die Pilze in Scheiben und braten sie in zerlassener Butter an. Nach Ende
der Garzeit geben Sie die Pilze bitte zum Fleisch.

Das Wildschweinragout schmecken Sie zum Schluss mit Kirschmarmelade, Kirschwasser,
Jodsalz, Pfeffer und der Créme fraiche ab.

Dazu servieren wir zum Beispiel Rotkohl und hausgemachte Spatzle und einen Salatteller.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Kochzeit: etwa 80 Minuten
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Hauptspeisen

Wedemarker Pfannenschlag
angeregt vom Gasthaus Stucke in Mellendorf

Menge: 4 Portionen

1/2 Kilogramm Fleisch (Kopffleisch v. Schwein)

1/2 Herz vom Schein

1,3 Liter Bruhe

160 Gramm Hafergrutze

2 Zwiebeln, klein gehackte
1/2 Teeloffel Thymian

nach Belieben Salz

nach Belieben Pfeffer, frisch gemahlen
nach Belieben Piment

nach Belieben Gewdrzgurken

Die Hafergrutze in der heil3en Brihe quellen lassen.

Das Fleisch und das Herz erst in Stlicke schneiden und durch den Fleischwolf drehen, dann
mit den Gewurzen und der Zwiebel in den Brei geben. Alles vorsichtig auf kleiner Stufe kochen,
sehr oft umruhren, damit nichts anbrennt. AnschlieRend portionsweise je einen "Schlag" in die
Pfanne geben und schon braun braten. Das Gericht wird mit Gewurzgurke und rote Beete
serviert.

Dazu koénnen Sie Bratkartoffeln oder Salzkartoffeln und einige "Littje Lagen" (ein Hannoveraner
Mischgetrank) reichen.

Arbeitszeit: etwa 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal
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Drinks von Kéche-Nord.de
Beschleuniger

Menge: 1 Drink

50 Milliliter Wodka

100 Milliliter Prosecco

100 Milliliter Red Bull oder anderen
Energydrink

eventuell Eiswdrfel

Geben Sie die Zutaten ein 250-Milliliter-Glas

und servieren Sie sie bei Bedarf mit Eiswurfeln.

Dieser Drink ist eine gute Alternative, um
Wodka-Energy aufzupeppen.

Wodka Lemon

Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Wodka
1 Zentiliter Limettensaft
1 Schuss Bitterlemon

Geben Sie 2 Eiswdurfel in ein Longdrinkglas,
dann zuerst den Wodka und danach den
Limettensaft dazu. Anschlielend rihren Sie
den Drink mit einem Barloffel um und flllen
ihn mit Bitterlemon auf.

Zum Schluss garnieren
Sie das Getrank bitte mit einigen heif}
abgespulten Limettenscheiben.

Wodka Black Lemon

Menge: 1 Portion

30 Milliliter Nektar (Schwarzer
Johannisbeer-Nektar)

40 Milliliter Wodka

200 Milliliter Bitter Lemon

nach Belieben Eiswurfel

Geben Sie den Johannisbeer-Nektar und den
Wodka in ein Glas. Danach geben Sie die
Eiswurfel und fullen alles mit Bitter Lemon
auf.

Sie sollten alle Zutaten gut gekuhlt verwenden.
Die Menge an Wodka und Johannisbeer-Nektar
kénnen Sie lhrem personlichen Geschmack
anpassen.

Wodka-Feigen-Likér
Menge: 3 Portionen

Y2 Flasche = Wodka, 40 %
3 Feigen, getrocknete

Fillen Sie vom Wodka 3 Schnapsglaschen ab
und prufen Sie, ob der Schnaps gut ist. Danach
schneiden Sie die getrockneten Feigen in
Streifen und geben sie in die noch fast volle
Flasche.

Nun lassen Sie den Drink etwa 3-4 Tage ruhen
und fullen ihn danach ohne die Feigenstreifen
in eine schone, neutrale Flasche um. Die
Feigenstreifen kdnnen Sie eventuell mit

dem Likor servieren.

Ruhezeit: etwa 3-4 Tage
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Drinks von Kéche-Nord.de
Jungfernkopf

Menge: 1 Drink

5 Zentiliter Wodka

2 Zentiliter  Zitronensaft

1 Schuss Sirup, (Preiselbeersirup)
8 Zentiliter Cola

einige Eiswurfel

Mischen Sie den Wodka mit dem Zitronensaft,
dem Preiselbeersirup und den Eiswurfeln in
einem Shaker gut durch.

Anschlie3end geben Sie den Drink bitte in ein
Glas und fullen ihn mit Cola auf.

Long Island Ice Tea
Menge: 1 Drink

1 V% Zentiliter Wodka

1 Y2 Zentiliter Rum, weil3er
1 2 Zentiliter Tequila

1 %2 Zentiliter Gin

1 V% Zentiliter Cointreau

2 Zentiliter Limettensaft
14 Zentiliter Cola

Eis, zerstossenes

Mischen Sie die Zutaten in einem grol3em
Cocktailglas mit zerstol3ienem Eis.

Danach servieren Sie den Drink bitte eiskalt.

Wodka Shooters
Menge: 25 Portionen

1 Paket Gotterspeise, (Wackelpudding)
250 Milliliter Wodka

AulRerdem:
ein paar Zahnstocher

Bei der Zubereitung der Gotterspeise ersetzen
Sie die Halfte des daftr bendtigten Wassers
(in der Regel 500 Milliliter) durch Wodka.
Ansonsten bereiten Sie die Goétterspeise nach
Anleitung zu.

Zum Abkuhlen verteilen Sie die Gotterspeise
in Plastik-Pinnchen (2 Zentiliter, zum Beispiel
von Papstar). Vor dem Servieren stecken Sie
in jedes Pinnchen einen Zahnstocher. Dieser
dient natlrlich dazu, die Gotterspeise
anzuldsen, damit Sie sie aus dem Pinnchen
herauslutschen konnen.

Beim Erhitzen des Wasser / Wodka Gemisches
halten Sie bitte nicht die Nase Uber den Topf.
Der Alkohol verdunstet schneller als Wasser!

Sie kdnnen Gotterspeise jeder
Geschmacksrichtung verwenden (Waldmeister,
Kirsch oder Zitrone). Wenn Sie mehr als 25
Stlick machen, empfiehlt es sich, verschiedene
Sorten zu machen. Es ist einfach schon bunt
auf einem Tablett.

Wir haben leider einmal, wegen einer
unzureichenden Beschreibung, das Wasser
komplett durch Wodka ersetzt, das schmeckte
dann nicht mehr so gut. Geben Sie maximal
etwa die Halfte Wodka hinein. Nach unserem
Geschmack eher weniger als mehr.
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Drinks von Kéche-Nord.de
Stukes Kaffee Royal
Menge: 1 Portion

4 Zentiliter

1 Tasse
nach Belieben

Likor (Kirsch-)
Kaffee, gekochter
braunen Zucker nach
Bedarf

etwas Sahne (Spruhsahne)
Geben Sie den Kirschlikor zur gekochten Tasse
Kaffee. Je nach Bedarf kdnnen Sie braunen
Zucker einrihren. Zum Schluss setzen Sie dem
Drink mit Sprihsahne eine Krone auf und
servieren ihn dann.

Schwipskaffee fur Damen
Menge: 3 Drinks

188 Milliliter Kaffee, heiflen starken schwarzen

75 Gramm  brauner Zucker
s Liter Sahne, ungeschlagen (Obers)
s Liter Schnaps, Obstbrand (Menge

nach Geschmack - eventuell
weniger)

Ldsen Sie den braunen Zucker im heil3en
Kaffee auf. Wenn der Kaffee erkaltet ist, geben
Sie die Sahne und zuletzt den Obstbrand dazu.
Zum Schluss verruhren Sie alles gut und
konnen den Drink sofort servieren.

After eight - Bowle

Menge: 5 Portionen

6 Beutel Tee, Pfefferminztee oder
entsprechende Menge
loser Tee

1 Liter Wasser

6 Essloffel Kakaopulver, oder
Trinkschokolade, kann
auch mehr sein

100 Milliliter Sirup, Minzsirup fur die
Variante ohne Alkohol oder

100 Milliliter Likor, Pfefferminzlikor far

Erwachsene
nach Belieben brauner Zucker
Bringen Sie das Wasser zum Kochen und fugen
Sie den Tee hinzu. Dann lassen Sie das ganze
etwa 9 Minuten ziehen. Nach der Ruhezeit
geben Sie in den Tee loffelweise die
Trinkschokolade oder den Kakao und suf3en die
Bowle nach Geschmack mit braunem Zucker
oder Sufstoff.
Achtung! Trinkschokolade ist meist gesuft,
deshalb brauchen Sie da weniger Zucker.

Auch heil} ist das Getrank ein sehr schoner
Genuss, aber noch besser wird es, wenn es
abgekuhlt ist. Erst dann geben Sie den
Minzsirup oder den Minzlikor dazu. Hier konnen
Sie die Menge auch nach Geschmack
variieren. Insbesondere an hei3en Tagen ist das
Getrank eine erfrischende Alternative.

Ruhezeit: etwa 2 Stunden
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Drinks von Kéche-Nord.de
Kéche-Nord's Blondes Engelchen
Menge: 1 Drink

2 Kugeln Eis (Vanille-)

250 Milliliter Orangenlimonade, je nach
Glasgrole

4 Zentiliter  Eierlikor

Aulerdem:

1 Strohhalm

Geben Sie das Vanilleeis in ein Longdrinkglas.
Dann giel3en Sie den Eierlikor daruber und
fullen alles langsam mit der Limonade auf.
Vorsicht! Es konnte Uberschaumen, wenn Sie
zu schnell auffullen!

Zum Schluss stecken Sie ein Strohhalm hinein
und servieren dieses kostliche alkoholische
Getrank.

Milch & Alkohol
Menge: 1 Drink

600 Gramm Beeren,
(Tiefklihl-Beerenmischung,
ungezuckert)

400 Milliliter Vollmilch

300 Gramm Puderzucker

2 Vanilleschoten

125 Milliliter Weingeist,

Primasprit Trinkalkohol (96%)

Lassen Sie die tiefgeklhlten Beeren
(Brombeeren, Himbeeren, Heidelbeeren,
schwarze und rote Johannisbeeren) in einem
groflRen Topf auftauen. Dann geben Sie die
Vollmilch und den Puderzucker hinzu und
purieren alles anschliel3end fein. Nun

schlitzen Sie die Vanilleschoten auf und kratzen
das Mark heraus. Das Mark geben Sie danach
zusammen mit den ausgehohlten
Vanilleschoten in den Topf zu den anderen
Zutaten. Den Inhalt des Topfes kochen Sie jetzt
auf, nehmen ihn von der Kochstelle und lassen
ihn etwa 20 Minuten zugedeckt ziehen.

Nach der Ruhezeit streichen Sie das Ganze
unter Ruhren durch ein feines Sieb. Sie erhalten
etwa 800 Milliliter. Dann lassen Sie den Drink
zugedeckt ganz abkuhlen und geben
anschliel3end langsam den Weingeist unter
stetigem Ruhren hinzu und verarbeiten alles zu
einer einheitlichen Flussigkeit.

Das Getrank fiillen Sie zum Schluss bitte in
saubere Glasflaschen ab und lagern es im
Kuhlschrank.

Ruhezeit: etwa 30 Minuten
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Drinks von Kéche-Nord.de
Erdbeeren treffen Milch & Alkohol
Menge: 1 Drink

600 Gramm
250 Milliliter
1 grole
200 Gramm
75 Milliliter
125 Milliliter

Erdbeeren, Tiefkuhl, ungezuckert
Vollmilch, kalt

Vanilleschoten, das Mark
Puderzucker

Zitronensaft

Weingeist,

Primasprit Trinkalkohol (96%)

Die tiefgekuhlten Erdbeeren lassen Sie bitte in
einer gro3en Schussel oder einem Topf
auftauen und purieren sie fein. Dann geben Sie
die Vollmilch und den Puderzucker hinzu und
verruhren alles gut mit einem Schneebesen. Die
Vanilleschote schlitzen Sie jetzt auf und kratzen
das Mark bitte heraus. Das Vanillemark geben
Sie dann zu den anderen Zutaten und ruhren es
gut unter. Danach geben Sie den Zitronensaft
mit in die Schissel oder in den Topf und
verruhren alles gut. Anschliel3end fligen Sie
langsam den Weingeist unter stetigem Ruhren
mit einem Schneebesen hinzu und verarbeiten
das Getrank zu einer einheitlichen Flussigkeit.

Den Drink fullen Sie zum Schluss in saubere
Glasflaschen ab und lagern ihn im Kuhlschrank.

alkoholfreie Drinks von Kéche-Nord.de
Fanta Sunset (alkoholfrei)

Menge: 1 Drink

4 Zentiliter Orangensaft

2 Zentiliter Zitronensaft

2 Zentiliter Grenadine-Sirup

mit Fanta auffillen.

Karo As (alkoholfrei)

Menge: 1 Drink

1 Karotten

250 Milliliter Buttermilch

etwas Meersalz

etwas Pfeffer frisch aus der Mihle
etwas Petersilie

Entsaften Sie die Karotten, mixen Sie sie mit
der Buttermilch, wirzen Sie das Gemisch mit
Meersalz sowie Pfeffer und geben Sie es in ein
Longdrinkglas. Zum Schluss geben Sie bitte
etwas abgespulte und gehackte Petersilie in
das Glas.

Gut schmecken auch feine Gewlrzmischungen
in diesem Longdrink!
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Drinks von Kéche-Nord.de
Minze-Zitronenmelisse-Sirup (alkoholfrei)

Menge: etwa 3 Liter Sirup

6 Stangel Minze, frisch

1 Bund Zitronenmelisse
2 Zitronen

1 Kilogramm brauner Zucker
3 Liter Wasser

Spulen Sie die Minze und die Zitronenmelisse
grundlich ab und geben Sie die Stangel
komplett mit den Blattern in einen grof3en
Kochtopf. Danach schneiden Sie die heil3
abgewaschenen Zitronen in Scheiben, geben
sie dazu und giel3en das Ganze mit etwa 3 Liter
Wasser auf. Nun lassen Sie es einmal kurz
aufkochen und lassen es anschlie3end
zugedeckt uber Nacht durchziehen.

Am nachsten Tag entnehmen Sie bitte die
Zutaten aus der Flussigkeit. Danach filtern Sie
die Flussigkeit durch ein sauberes Geschirrtuch
grundlich durch (das Geschirrtuch mussen Sie
bitte auch ausdricken) und kochen sie mit dem
Zucker noch einmal auf.

Dann flllen Sie den heil3en Sirup in sterilisierte
Flaschen ab und kurz stellen sie (etwa 5
Sekunden) auf den Kopf.

Unser Tipp:

Der Sirup aus frischer Minze ist eine sehr
kostliche Basis fur sommerliche
Erfrischungsgetranke. Im Kihlschrank halt er
sich Ubrigens einige Wochen lang.

Maibowle (alkoholfrei)
Menge: 1 Portion

2 kleine Zitronen, Saft davon
150 Milliliter Waldmeistersirup
600 Milliliter Apfelsaft

400 Milliliter Mineralwasser

Vermischen Sie den Zitronensaft mit dem
Waldmeistersirup, dem Apfelsaft und dem

Mineralwasser. Danach servieren Sie die Bowle
bitte kuhl, eventuell mit Eiswurfeln.

Sommerbowle (alkoholfrei)

Menge: 1 Portion

1 Beutel Obst, (Obstsalat) Tiefkihlwahre
1 Flasche = Orangensaft

1 Flasche  Ginger Ale

Y2 Flasche  Mineralwasser mit Kohlensaure
1 Handvoll  Eiswdurfel, oder Eissplitter

Geben Sie alle angegeben Zutaten (aulder

den Eiswdrfeln) bitte in ein Bowlegefald und
kihlen Sie sie gut. Kurz vor dem Servieren
geben Sie dann die Eiswirfel hinzu.
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Drinks von Kéche-Nord.de

Eiscreme-Soda

Menge: 1 Portion

1 Kugel Eis (Vanille- oder Erdbeereis)
200 Milliliter Fanta (Wild Berries), eisgekuhlt
1 Kugel Eis (Vanille- oder Joghurteis)
200 Milliliter Cola, eisgekuhlt

1 Kugel Eis (Zitronen-)

200 Milliliter Fanta, Limette, eisgekuhlt

Geben Sie jeweils 1 Kugel Eis in ein Glas und
fullen Sie es mit Fanta Wild Berries auf.

Marilyn Monroe serviert man mit Vanilleeis oder
Erdbeereis und Beerenlimonade.

Crazy Coke serviert man mit Vanilleeis oder
Joghurteis und Cola.

Funky Green serviert mit Zitroneneis und
Limettenlimonade.
Fruchtiger Cocktail ‘Stucke'

Menge: 1 Portion

250 Milliliter Orangensaft

3 Eiswurfel

nach Belieben Fanta Mango

2 Teeloffel Zitronensaft

3 dicke Ananasstuicke,
oder Pfirsichstlicke

1 Scheibe Orange

Fullen Sie den Orangensaft in ein groRes Coca
Cola-Glas und fullen Sie es mit Fanta auf, bis
das Glas zu 3/4 voll ist. Dann kommen 3
Pfirsichstlicke oder Ananasstiucke und 3

Eiswurfel in das Glas. AnschlieRend stecken Sie

bitte eine frische und heil3 abgespulte
Orangenscheibe an das Glas stecken. Zum
Schluss kommt dann noch der Zitronensaft
dazu.

Mrs. Piggy

Menge: 1 Drink

1 Flasche  Sirup (Himbeersirup), 0,7 L
1 Flasche  Limonade (Fanta), 2 L
Eiswurfel je 3 -4 pro Glas

Die Portionsangaben sind eine Circa-Angaben!

Geben Sie etwa 2 fingerbreit Himbeersirup in
ein 0,3 Liter Glas. Danach geben Sie 3
Eiswurfel hinzu und fillen das Glas LANGSAM
mit Fanta auf. Zum Schluss geben Sie bitte ein
Strohalm hinein und servieren den Drink.

Dieser Drink schmeckt nicht nur Kindern sehr
gut. Rchtig gemacht ist Mrs. Piggy

unten schon rot und nach oben hin immer
heller werdend und ganz oben schon gelb.

Siehe Kermit: dasselbe nur mit
Waldmeistersirup.
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Auf Kiche-Nord.de vereinen sich Tradition und Moderne. In unserem Kochforum finden Sie die
verschiedensten Kochrezepte, Interessierte kinnen sich gerne beteiligen, Beitrdge sind jederzeit
willkommen. Wir haben schon ca. 38.000 Kochrezepte in unserem Forum Online. AuBerdem haben wir
einen Gemeindebrief (Newsletter), der lhnen einmal im Monat die Rezepte der aktuellen Saison aus
unserem Forum empfiehlt, einen Saisonkalender und auch einen Kalender fiir essbare Wildkrauter.
Dazu bieten wir auBerdem ein kostenloses Lebensmittellexikon (als PDF-Version) zum Download an.

Rezepte aus Hamburg

Rezepte aus Mecklenburg-Vorpommern
Gerichte aus Niedersachsen
Kochrezepte aus Schleswig-Holstein
Spezialititen aus Bremen

Rezepte aus Burgdorf

Aufstrich

Beilagen Rezepte
Brot Rezepte
Chinesische Rezepte
Desserts, Machspeisen
Eierspeisen

Eintdpfe, Aufliufe

Exotisches

Flammkuchen

Fischgerichte

Fleischgerichte

Fleischlos glicklich (Christen kochen sich
vegetarisch um die Welt)

Gefliigelgerichte
Alkoholfreie Getrinke
Alkoholische Getrinke
Gewlrze

Grundlagen, Informationen von
den Kiichenmeistern

Italienische Kiiche (Pizza und mehr)
Kartoffel-, Gemisegerichte
Kamelle

Kuchen, Gebéck, Pralinen
Kasegerichte

Marmeladen

Mehlspeisen, Nudeln

Mellendorfer Rezepte (Wedemark/Raum Hannower)
Mexikanische Rezepte [aus der Wedemark/Raum

Hannower)

Meniis

Pasteten, Terrinen
Pilzrezepte
Reisgerichte

www.kiche-nord.de
Fl Koch.Mellendorf/

Salate

Saucen, Marinaden

Rezepte aus dem Sauerland (fir Friedrich Merz)
Sonstiges

Spanische Rezepte

Syrische Rezepte

Uckermark Rezepte

Vegane Rezepte von www.animalequality.de
Vegetarisches
Vaorspeisen, Suppen

Die geheimen McDonalds-Rezepte
Die geheimen Burger King-Rezepte
Fitness-Rezepte (Sport + Rezeptes)
Kochen mit Hartz IV

Essbare Wildpflanzen

Chia Samen Rezepte

Unsere kostenlosen Kochbicher finden Sie unter

PSSy Xn--Kohe-nord-u




